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Land Leben

Grenzertahrung mit Forelle und Schokolade

Landbeiz Seit 18 Jahren verwohnt Christine Weck ihre Gaste biologisch im Restaurant «Neumiihle»
am kleinen Dreilandereck Baselland—Jura—Frankreich.

Robert Bosiger

Zugegeben. Um zur «Moulin-
Neuf» — zum Restaurant «Neu-
miihle» — zu gelangen, braucht
es schon etwas Geduld und Zeit.
Und etwas Zeit ist es, was man
sinnvollerweise mitbringen soll-
te, um hier, am westlichsten
Punkt des Kantons Baselland,
einzukehren. So viel sei verraten:
Bereuen werden Sie es ebenso
wenig wie wir.

Schon die Anfahrt ist ein klei-
nes Abenteuer. Denn wer von
Laufen herkommend im solo-
thurnischen Kleinliitzel Richtung
Westen fahrt, der befahrt die so-
genannte «Internationale». Die-
se Strasse im idyllischen, aber
ziemlich gottverlassenen Tali
zwischen Kleinliitzel und dem
franzosisch-jurassischen Lucel-
le wechselt auf dieser rund 15 Ki-
lometer langen Strecke ganze
vier Mal die Nationalitit.

Das Schild, das den Weg weist
zur ehemaligen Berner Exklave
Roggenburg, die heute zum Ba-
selbiet gehort, lassen wir vorii-
berziehen. Nur wenig spater er-
reichen wir ein Strassenkreuz.
Wir haben unser Ziel erreicht.

Neubeginn zur Lebensmitte

Umgeben von machtigen Biu-
men und unweit von drei Wei-
hern liegt die «Moulin-Neuf».
Die historischen Gebdude liegen
gerade noch knapp auf dem Ge-
biet der jurassischen Gemeinde
Pleigne. Die Gemeinde war frii-
her franzosisch und kam erst
1815 dank Entscheid des Wiener
Kongresses an den Kanton Bern;
seit 1. Januar 1979 ist sie Teil des
jungen Kantons Jura.

Bei unserer Ankunft besteigen
ein paar Motorradfahrer ihre Ma-
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Sie ist keine ausgebildete Kéchin, aber um ihren Ideen gerecht zu
werden, kocht Christine Weck im Moulin-Neuf selber. Fotos: Pino Covino

schinen und brausen davon. Im
Gartenrestaurant werden wir
von einem Huhn und dem Kra-
hen eines Gliggels begriisst. Die
im Torbogen eingravierte Jah-
reszahl 1690 lasst erahnen, dass
die ehemalige Sdage- und Getrei-
demiihle an dieser strategisch

idealen Grenz- und Durchgangs-
lage so vieles gesehen und erlebt
haben muss.

Schon vor Jahrhunderten sei
man hier abgestiegen, seien Ross
und Reiter verkostigt worden,
berichtet uns die Gastgeberin
Christine Weck. 1969 wurde die

Anlage zunichst von der Chris-
toph-Merian-Stiftung erworben
und zu einem Landgasthof um-
gebaut. Nach einer wechsel-
vollen Geschichte erfolgte 2003
ein erneuter Handwechsel: Die
Heilpddagogin und Sprecherzie-
herin Christine Weck (68), die bis
damals zusammen mit Christia-
ne Moreno in Basel die «Wort-
werkstatt» betrieben hatte, im
kulturellen Bereich titig war und
unter anderem mit dem Basel-
bieter Kultur-Forderpreis aus-
gezeichnet wurde, iibernahm
diese Liegenschaft, «um noch
einmal etwas ganz Neues zu
wagenp».

Natiirlich in Bioqualitit

Seither ist Weck hier zu Hause,
lebt von und vor allem fiir ihre
«Neumiihle». Dass sie viel Herz-
blut in die Miihle steckt, sieht
und spiirt man auf Schritt und
Tritt. Und man schmeckt es auch
auf dem Teller. Von Beginn an
habe sie immer biologisch ge-
kocht, sagt Christine Weck und
erklart: «Wir leben hier inmitten
der Natur. Deshalb mochte ich
auch natiirlich arbeiten.»

Weil es nicht immer einfach
gewesen sei, Koche zu finden, die
ihre Ideen und Vorstellungen mit-
tragen, stehe sie nun seit vergan-
genem Jahr selber in der Kiiche.
Den Beruf hat sie nie erlernt. So
habe es sich anfinglich angefiihlt
«wie ein Sprung vom Zehnmeter-
brett», sagt sie augenzwinkernd.

Mittags stehen einfachere Ge-
richte auf der Karte. Zum Beispiel
Hackbraten, Fleischvogel oder
Lammhaxen. Abends setzt sie auf
mehrgiangige Meniis mit fanta-
sievollen Vorspeisen.

Ihren Kochstil bezeichnet die
Gastgeberin als kreativ und fan-

tasievoll. Immer wieder sieht
man sie die Kiiche verlassen und
im Krautergarten hinter dem
Bettentrakt die passenden Krau-
ter und Bliiten pfliicken. Wir
werden mit einer gebratenen
Bio-Forelle (Fr. 34.-) iiberrascht,
die mit zartbitterer Schokolade
iiberzogen und wunderschon mit
Borretschbliiten, Dill und Fen-
chelkraut verziert ist. Dazu wer-
den uns Bohnen und Kartoffeln
aus dem eigenen Garten gereicht.
Es schmeckt uns ausgezeichnet,
doch wird uns bewusst, dass wir
endlich einmal lernen sollten,
Fisch richtig zu essen. Das Huhn
von vorhin stolziert wieder vor-
bei und blickt kritisch.

Es seien oft Radfahrer, die hier
an der «Juraroute 7» vorbei-
kdmen, sagt Christine Weck. Und
Durchreisende per Auto. Oftmals
bleiben sie auch und iibernach-
ten in einem der zehn Zimmer.

Die «Neumiihle» ist alles in
allem eine «Einfrau-Show»:
Christine Weck ist zustandig fiir
die Hotellerie, die Kiiche und den
Service. Und selbstverstandlich
benotigt auch das Administrati-
ve seine Zeit. Wie also bewaltigt
sie alles? Beim Hotel, sagt sie,
habe sie Hilfe von einer Frau,
und wenn es zuweilen grossere
Gesellschaften gebe, konne sie
auch auf Unterstiitzung zdhlen.
Und fiir sie ganz wichtig: «Von
November bis Ende Februar ma-
chen wir Betriebsferien.»

Hotel-Restaurant Neumiihle —
Moulin-Neuf, Ederswilerstrasse 1,
Roggenburg,

Tel: 03243113 59;

E-Mail: info@neumuehle.ch
Taglich gedffnet ab 9 Uhr;
Dienstag und Mittwoch Ruhetag.
www.neumuehle.ch

Rezept

Gebratene Forelle,
mit Schokoladen-Uberzug

Zutaten (pro Person):

—1frische Bio-Forelle

— Bratdl

— ein wenig Butter

— Salz

— Zitrone

— «Zartbitter»-Schokolade
100 Prozent Kakao

— Mandelscheiben,
gerostet

— Blumen und Krauter
zum Dekorieren (Bowrretsch,
Dill, Fenchelkraut)

Zubereitung:

Die Forelle innen und aussen
salzen und Zitronenschnitze in den
Bauch legen. Ol in der Bratpfanne
heiss werden lassen. Die Forelle in
der Bratpfanne beidseitig anbraten
und nochmals beidseitig bei
schwacher Hitze ca. 15 Minuten
braten. Vor dem Servieren Butter
in die Pfanne geben und ziehen
lassen. Auf heissen Tellern
anrichten und Schoggiflocken und
Mandeln auf die heisse Forelle
streuen.

Deko nach Lust und Laune,
Zitronenschnitz nicht vergessen.
Dazu passen Bohnen und
Kartoffeln.

Land erleben

Mit dem Velo das Baselbiet entdecken

Sind Sie ein Genussvelofahrer
oder eine Genussvelofahrerin ?
Dann hat Baselland Tourismus
zwei besondere Leckerbissen
fiir Sie: die ausgeschilderten
Themenrouten 111 und 112.
Erstere, die Chirsi-Route, fithrt
von Liestal nach Laufen und
richtet sich an sportlich orien-
tierte Geniesser, die gern mal
vom Sattel steigen, um regio-
nale Spezialititen entlang der
Strassen zu probieren.

Die Belchen-Panorama-Route
112 von Olten nach Liestal ist
gespickt mit vielen Aufstiegen
durch den Baselbieter Ketten-
und Tafeljura. Ungeahnte
Aussichten auf die reiche Kul-
turlandschaft entschiddigen fiir
jede vergossene Schweissperle.

Fiir Ambitionierte — La Grande
Boucle de Baselland. Die Rund-
route ldsst kaum einen Hiigel
aus. Die 125 Kilometer mit Start
und Ziel in Liestal weisen

3400 Hohenmeter auf und ist
Sportskanonen vorbehalten.

14 Sittel und Pisse sind zu
bewiltigen; der hochste ist der
Chilchzimmersattel mit 460 HO-
henmetern. Im Baselland kom-
men alle auf ihre Kosten. Es gibt
rasante Trails fiir Profis, Pump-
tracks fiir die Kids und attrakti-
ve Touren fiir Mountainbikerin-
nen und -biker aller Niveaus.

Dieser Beitrag wird prasentiert von
www.baselland-tourismus.ch

Mehr Informationen unter:
www.bikebaselland.ch

Im Baselbiet kann man als Velofahrer Grossartiges erleben. Foto: PD

Unser Verein

Das Marchenland beginnt im Laufental

Als tauchte man ein in eine an-
dere Welt. Eine mirchenhafte. Im
Tal sucht sich der Ibach seinen
Weg durch die griine Karstland-
schaft. Knorrige Baume erheben
sich an den Hingen, tiberwach-
sen von Moosen und Flechten.
Hier kennt er sich aus. Vor sieben
Jahren griindete Rolf Zimmerli
den Verein Karstlehrpfad Kalt-
brunnental-Brislachallmet. Rund
zehn Kilometer zwischen Grel-
lingen und Zwingen. Zur Seite
stand ihm der Hohlenforscher
Werner Janz. Der Verein mit sei-
nen 50 Mitgliedern unterhalt die
Wege, Briicken und die von ihnen
erstellten 14 Schautafeln. «Unse-
re Arbeit dreht sich um For-
schung und die Erhaltung der
Natur», sagt Zimmerli.

Karst ist eine Welt um und in
Kalkgestein. Deshalb kann For-
schung dort auch so reizvoll sein.
«Unterirdisch findet man eine
ganz andere Welt vor», erzahlt
Prasident Zimmerli, «bestimmt
gibt es in der Gegend Hohlenein-
ginge, die man noch nicht
kennt.» In den Hohlen leben
durchsichtige Tiere. Die konstan-
te Dunkelheit fiihrt zur Farb-
losigkeit. Insekten, Fische, vor
allem Schnecken. Immer wieder
kOnne man auf Tiere stossen, die
dem Menschen noch nicht be-
kannt seien. Vor allem in ge-
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Rolf Zimmerli wil
besser bewerben.

schlossenen Hohlen. Was es nur
sparlich gebe, seien Bakterien,
die Schadstoffe abbauen konn-
ten. Schadstoffe hingegen gebe
es zur Geniige.

Zimmerli achtet auf die Was-
serqualitdt des Ibachs und auf die
Qualitit jenes Wassers, das aus
den Hohlen kommt. Dieses Jahr
sei kein Wasser aus den Hohlen
geflossen. Und das aus dem Ibach
sei nicht von gewiinschter
Qualitidt gewesen. «Ich hatte eine
Flasche mit Wasser aus dem
Ibach zu Hause», sagt Zimmerli,
«als ich sie nach zwei Tagen 6ff-
nete, stank es grauenhaft.» Erist
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| das Kaltbrunnental mithilfe seines Vereins

liberzeugt, ungewiinschte Stoffe
aus der Landwirtschaft seien die
Ausloser.

Rolf Zimmerli ist Raumplaner
und Lehrer. Da {iiberrascht es
wenig, dass es ihm am Herzen
liegt, die Geheimnisse des Kalt-
brunnentals zu vermitteln. Zehn
Mitglieder des Vereins sind aus-
gebildet, Fithrungen zu leiten. Ge-
schichten kdnnen gehort werden,
die sich um die Doppeldoline im
Schall drehen, um die langste Ba-
selbieter Hohle, das Bittlerloch,
oder die Hohlenforschung. In die
Hohlen hinein geht es mit den
Leuten vom Karstlehrpfad Kalt-

brunnental-Brislachallmet aber
nicht. Wer hinein will, muss sich
an die Basler Sektion der Schwei-
zerischen Gesellschaft fiir Hoh-
lenforschung wenden.

«Baselland ist nicht
nur das Ergolztal»

«Wir sind touristisch ausgerich-
tet», sagt Rolf Zimmerli. Promo-
tion Laufental sowie die Swiss-
los-Fonds von Baselland und So-
lothurn halfen mit, das «Produkt»
anzuschieben. Als «Aussenpos-
ten» sei das Kaltbrunnental noch
etwas zu wenig beworben wor-
den. «Ich denke, mit Michael
Kumli, dem neuen Geschaftsfiih-
rer von Baselland Tourismus,
weht jetzt ein frischer Wind», so
Zimmerli, «Baselland ist nicht
nur das Ergolztal.»

Dieses einmalige Bijou, das
einst durch Leitungen der IWB
die Basler Wasserversorgung si-
cherte, gilt es zu pflegen. Deshalb
fiihrt der Verein am 19. Septem-
ber eine Waldputzete durch. Dem
Kaltbrunnental mit seinem Grel-
linger Wappenfelsen aus dem
Ersten Weltkrieg soll das Mar-
chenhafte nicht verloren gehen.

Daniel Aenishéanslin

www.karstlehrpfad.ch
www.rockvalley.ch



